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ABSTRACT
Abstrak: Daun kari (Murraya koenigii) merupakan tanaman yang sangat populer di masyarakat,  khususnya di Aceh. Daun kari
biasanya dimanfaatkan sebagai bumbu penyedap masakan khusus Aceh karena dapat memberikan aroma yang khas dan rasa yang
nikmat. Daun kari (Murraya koenigii) banyak mengandung zat aktif yang bermanfaat bagi kesehatan, seperti tannin, saponin,
flavonoid dan minyak atsiri yang mampu menghambat pertumbuhan bakteri, sehingga diharapkan dapat berfungsi menunda
kecepatan terjadinya pembusukan pada ikan. Ikan tongkol (Euthynnus sp.) adalah salah satu ikan yang sangat digemari masyarakat.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh ekstrak daun kari (Murraya koenigii) dalam memperpanjang masa simpan fillet
ikan tongkol. Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan pola faktorial yang terdiri
atas dua faktor. Faktor pertama yaitu lama perendaman (R) yang terdiri dari 3 taraf yaitu R1 = 10 menit, R2 = 20 menit dan R3 = 30
menit. Faktor kedua adalah lama penyimpanan yang terdiri dari 4 taraf yaitu P1 = 2 jam, P2 = 4 jam, P3 = 6 jam dan P4 = 8 jam.
Kombinasi perlakuan adalah 3Ã—4 = 12 dengan menggunakan 2 kali ulangan sehingga diperoleh 24 satuan percobaan. Analisis
yang dilakukan yaitu kadar air, pH, total mikroba dan organoleptik uji deskripsi aroma, warna dan tekstur. Selain itu dilakukan
analisis kadar protein yang merupakan hasil dari perlakuan terbaik terhadap fillet ikan. Hasil analisis fillet ikan tongkol
menghasilkan rata-rata kadar air 60,87%, nilai pH 6,24, total mikroba 8,8 Ã— 106 cfu/g, deskripsi aroma khas daun kari 2,59,
deskripsi warna 2,71 dan deskripsi tekstur keras 2,89. Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama perendaman ekstrak daun kari
berpengaruh sangat nyata terhadap nilai aroma khas daun kari, tekstur keras dan total mikroba (TPC) fillet ikan tongkol. Lama
penyimpanan berpengaruh nyata terhadap nilai pH fillet ikan tongkol. Pada  perlakuan terbaik  yaitu lama perendaman 30 menit dan
lama penyimpanan 2 jam (R3P1) dengan kadar protein sebesar 17,86 %, kadar air 59,23%, pH 6,3, total mikroba 8,7 Ã— 106 cfu/g,
aroma khas daun kari 2,72 (lemah-netral) dan tekstur keras 2,67 (lemah-netral). 
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